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第 1 編第 2 章では R.delemerのグルコアミラーゼの 3 成分について多型の成因と構造，性質の差違に
ついて検討している。その結果，固有の成分 (GIII) が粗酵素標品中に混在するプロテアーゼ，グリコ




















の 6 位または 3 位にりん酸エステル化されたものが存在するからであることを明らかにしている。
(3) R. delemer は 3 種のグルコアミラーゼのアイソザイムを生産するが，その 1 つ GIII から分子量8000
のペプチドと糖鎖が切除されてGI が生成することを認めている。 G 1. GII. GIII は低分子オリゴ糖
に対する活性は殆んど変わらないが，高分子の澱粉や生澱粉に対する活性は GIII は他に較べて逢に大き
いことから， G IIIがプロテアーゼやグリコシダーゼによって部分分解を受け，切除された部分に「澱粉
結合部位」と名付けたサイトが存在することを推定している。
(4) 生澱粉に強力に作用する酵素生産能を有する Aspergillus属菌を分離し，生澱粉分解の主役はグル
コアミラーゼであること，グルコアミラーゼの作用を α アミラーゼが相乗的に促進することを見出し
ている。
以上の成果は生澱粉の酵素糖化に対して多くの基礎的知見を与えており，澱粉工業ならびに酵素学に
貢献するところが大きい。よって本論文は博士論文として価値あるものと認める。
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